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  RINGKASAN  
 
Dalam kegiatan PKM ini tim penulis mengembangkan suatu inovasi 
pembungkus makanan sebagai pengganti plastik dimana yang ramah lingkungan. 
Untuk menyelamatkan lingkungan hidup dari bahaya pencemaran plastik, salah 
satu solusi alternatif adalah melalui pengembangan biodegradable plastic yaitu 
dengan menggunakan pati termoplastis. Salah satu jenis plastik yang dapat 
terdegradasi adalah edible film. Dalam usulan ini pati yang didapatkan dari ubi 
suweg (Amorphophallus campanulatus BI). Saat ini penggunaan ubi suweg 
sebagai bahan pangan masih terbatas sehingga diperlukan eksplorasi untuk 
meningkatkan nilai tambah pada ubi suweg. Untuk lebih meningkatkan nilai jual 
edible film berbahan ubi suweg, maka ditambahkan suatu warna dan rasa dari 
secang (Caesalpinia sappan L.). Edible film dengan pemberian warna dan rasa 
secang diaplikasikan sebagai pembungkus dodol. Tujuan pembuatan edible film 
dari ubi suweg dengan pemberian warna dan rasa secang adalah untuk 
memaksimalkan penggunaan ubi suweg. Pemberian rasa dan warna pada edible 
film bertujuan untuk meningkatkan citarasa dari dodol. Pembuatan edible film 
meliputi pengambilan pati dari ubi suweg, pembuatan adonan pati dengan 
penambahan plasticizer, penambahan ekstrak secang, pencetakan dan 
pengeringan.   
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